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Abrig geblieben alles in Würfel geſchnitten dazu geben Eine helle
Mehlſchwitze wird nun mit der aufgehobenen Fiſchbrühe aufgefüllt für
20 Pf gut geſäuberte Sardellen feingewiegt hinein das Waſſer von
den Champignons Spargeln und Hummer hinein Saft und Schale einer
halben Zitrene 1 Glas Weißwein dann mit Ei abgezogen über die
feſten Jngredenzien geſchüttet im Waſſerbade erhitzt und mit rotem Reis
rand ſerviert

Aepfel als Kompott Am beſten eignen ſich hierzu kleine Bors
dorfer Aepfel man ſchneidet die Blume aus ritzt die Schale mehrmals
von der Blume zum Stiel hin ein wäſcht oder reibt ſie vorher ſauber
ab und gibr etwas Anis Zimmt oder Zitronenſchale in den Obſttopf
läßt ſie einige Minuten ſchmoren gibt nach Geſchmack geſtoßenen Zucker
dazu ſchwenkt gut um und ſchmort die Apfel bei mäßigem Feuer weich
Man muß aber darauf achten daß ſie nicht zerfallen

Sardellen Sauce Man bereitet hierzu von einem Eßlöffel Butter
in dem einige Schalotten gelb geſchwitzt wurden und ebenſoviel Mehl eine
mit Vouillon aus Liebig s Fleiſchextrakt verkochte weiße Koulis gibt 125
Gramm gut gewäſſerte enkgrätete ſein gehackte Sardellen hinein läßt
alles tüchtig verkochen treibt die Sauce durch ein Sieb gibt ſie in die
Kaſſerole zurück und zieht ſie mit zwei in Weißwein verquirlten Eigelben
ab ſie nach Belieben noch mit ein wenig Zitronenſaft verſchärfeitd

Schaumſuppe von Weißwein Drei Eier und 70 Gramm fein
geſiebter Zucker werden ſo lange geſchlagen bis ſie ſchaumig ſind dann
gießt man eine halbe Flaſche Weißwein und eben ſo viel Waſſer hinzu
rührt einen halben Eßlöffel voll ſeines Weizenmehl darunter und ſchüttet
dies in eine große Kaſſerole damit der Schaum gut ſteigen kann Unter
fortgeſetztem Schlagen wird die Suppe faſt bis zum Kochen gebracht in
eine wärme Terrine gegoſſen und möglichſt ſchnell zur Tafel gegeben
Kochen darf die Suppe nicht ebenſo wenig iſt Kartoffelmehl zu verwenden

Hauswirtſchaſt
Für den Waſchtag Für das Aufhängen der Kragen und Man

ſcheiten die nicht angeklammert werden dürfen weil dies oft Spuren auf
den zu ſtärkenden Flächen Hinterläßt gibt es Geſtelle aus verzinktem Eiſen
draht mit kleinen Häkchen über welche die Gegenſtände an den Knopfloch
öſffnungen zum Trocknen gezogen werden aber auch hier vermag ſie ein
ſtarker Wind herabzureißen Dann wieder hört man von breiten Kongreß
band Streifen die Gelegenheit zum Aufſiicken etnes Spruches bieten
welchen in je 10 Zentimeter Entfernung kurze weiße ſchmale Bändchen
anzunähen ſind in welche man je eine Manſchette oder einen Kragen am
Knopfloch einknüpft Solches ſieht gewiß nett und zierlich aus iſt aber
umſtändlich und zeitraubend Da iſt es viel einfacher wenn alle dieſe
Kleinigkeiten die in einer großen Familie oft nach Dutzenden zählen auf
eine lange Schnur oder Band gezogen werden die beim Aufhängen der
Wäſche an ihren beiden Seiten an der Leine angebunden und 3 mal
in der Länge an die Leine geklammert wird Ganz beſonders dankbar
aber wird die Waſchfrau ſein wenn dieſe Arbeit ſchon vor dem Einweichen
der Wäſche gemacht wird die Schnur wird dann zugebunden und ſo
können ſogar die kleinen Sachen nicht zwiſchen die großen geraten
auch eine Annehmlichkeit bei der Wäſchel Kleine Mädchen können mit
dieſer Arbeit die Sachen auf die Schnur zu reihen die vielbeſchäftigte
Mama unterſtützen

Wachstuchſchürze für die Küche Zum Schutz der großen
jetzt ſo modernen Reformſchürzen kann man ſich eine Art Schürzfell aus
Wachstuch anfertigen das über der Schürze getragen wird und ſchnell ab
genommen werden kann wenn Beſuch erſcheint Beſorgt man die Haus
arbeit oder das Kochen ſelbſt ſo iſt ein ſolcher Schutz ſehr praktiſch das
Wachstuch hält die Näſſe von der Schürze fern und nimmt manchen Ruß
fleck manche Spritzer beim Kartoffelſchälen Fiſchputzen und dergl auf und
iſt dann ſchneller gereinigt als die große Schürze Man ſchneidet dafür
aus einem 50 60 Zentimeter breiten ungefähr von der Bruſtmitte bis
zu den Knien reichenden Stück eine Art Schurzfell und faßt dies rings
mit buntem Wollband ein Oben am Rande hat man zwei Sicherheits
nadeln anzunähen mittels welcher man dies Schurzfell am Kleide oder
der Schürze feſtſteckt Ueber den Hüften ſind ſeitlich Bindebänder anzu
bringen Laues Seifenwaſſer reinigt das Wachstuch vorzüglich

Seidene Kleider zu reinigen Sehr viele Hausfreuen überlaſſen
dem Mädchen ohne beſondere Auſſicht das Säubern der ſeidenen Toi
letten und wundern ſich dann wie ſchnell die Sachen unanſehnlich werden
Riſſe und Streife bekommen Jn den meiſten Fällen iſt hauptſächlich das
unvorſichtige Reinigen daran Schuld denn Seidenſtoff darf nie mit
einer gewöhnlichen Kleiderbürſte gereinigt werden wie dies aber ſo häufig
geſchieht Seidene Stoffe dürfen nur ſorgfältig abgewiſcht werden und
zwar nimmt man zum Abwiſchen einen weichen wollenen oder noch beſſer
einen ſeidenen Lappen Nur bei ſehr ſtaubigen Stellen benützt man eine
ganz feine weiche Seidenbürſte Eine ſogenante Stoßkante welche
man bei der größten Vorſicht beim ſchlechten Wetter doch mal mit nach
Hauſe bringt reinigt man am beſten folgendermaßen Man legt den Ab
wiſchlappen welchen man als Kleiderreiniger benützt über die Borſten
einer Kleiderbürſte und reibt damit behutſam ſobald der Kleiderſaum voll
ſtändig trocken geworden iſt den daran haftenden Schmutz ab

4 Silber anfzubewahren Die beſte Art und Weiſe Silbergegen
ſtände aufzubewahren iſt nicht das Legen derſelben in mit Atlas oder
Samt ausgepolſterten Etuis noch deren Einwickeln in Papier und ſei
es ſelbſt weiches Seiderpapier ſondern man hebt dieſelben am beſten
in weiches Leder gehüllt auf Jn lederner Umhüllung werden die Silber

gegenſtände am wenigſten zerkratzt oder geritzt und laufen gar nicht an
ſo daß ſie auch wenn ſie noch ſo lange Zeit gelegen haben ſich blank
erhalten und ohne Putzen in Gebrauch genommen werden können
Silberne Meſſer Gabeln und Löffel werden am beſten in entſprechend
große viereckige Ledertücher ſogenanntes Waſch oder Fenſterleder
eingeſchlagen in der bekannten Weiſe daß man immer ein Stück nimmt
und das Leder darüber rollt und ſo fort bis das Dutzend oder halbe
Dutzend eingeſchlagen iſt Für größere ſilberne Gegenſtände wie Kannen
Körbchen Schalen uſw macht man für jeden Gegenſtand eine eigene
paſſende Hülle aus Leder welche dieſen feſt umgibt und durch Zugſaum
geſchloſſen wird

Seifenfabrikation im Haushalt Jn jeder Haushaltung in
der man die Braten mit Butter zubereitet ſammelt ſich überflüſſiges Fett
an welches ſich zur Bereitung von Seifen gut verwenden läßt Das über
flüſſige Fett muß jedesmal gut ausgebraten und an einem kühlen trockenen
Ort aufbewahrt werden Auch Feitgrieben Speckſchwarten und was ſich
ſonſt an Fettabfällen im Haushalte anſammelt verwahre man in einem
wohlverdeckten Steintopf und koche die Fettabgänge einige Tage vor der
Bereitung der Seife mit ſcharfer Lauge aus Buchenholz oder Pottaſche
bis ſie als klare Flüſſigkeit an der Oberfläche der Lauge ſchwimmen
Dann gießt man alles durch ein Sieb und läßt das Fett mit der Lauge
erkalten Das erſtarrte Feit wird von der Lauge abgehoben und mit
den anderen Fettvorräten zuſammengeſchmolzen Wenn das Fett noch heiß
iſt gießt man es vorſichtig klar von dem etwaigen Bodenabſatz ab und läßt
es erkalten Nachdem das Fett wieder feſt geworden iſt wird es gewogen
zu jedem Kilo Fett gibt man Kg Palmöl ſtellt beides zuſammen
warm bis die Maſſe wieder flüſſig iſt und vermiſcht es dann gut Wenn
die Flüſſigkert ſoweit erwärmt iſt daß man noch die Hand hineinſtecken
kann ohne ſie zu verbrennen fügt man zu jedem Kilo der Fettmiſchung
noch I Kg Natronlauge hinzu Mit einem breiten Stabe wird die
Maſſe ſo lange gerührt bis Fett und Lauge ganz verbunden ſind und
die Seife anfängt dickflüſſig zu werden Man gießt ſie dann ſchnell in
ein flaches hölzernes Gefäß und läßt ſie völlig erſtarren Nach 12 Stunden
ſchneidet man die Seife in handbreite viereckige Stücke legt dieſelben auf
ein Brett und läßt ſie an einem recht luftigen nicht kalten Ort völlig
austrocknen Die Natronlauge bekommt man in jeder Drogenhandlung
Bei der Verbindung derſelben mit dem Fett muß man Sorge tragen daß
letzteres genügend warm iſt da ſonſt die Lauge ſich nicht völlig verbindet
und das Fett nicht in Seife zu verwandeln vermag

Kleine Mitteilungen
S Spitzwegerichfaft zu bereiten Ein wirklich vorzügliches Mittel

für Bruſtleidende Huſtende und hauptſächlich für kleine Kinder die ſchwer
Arznei nehmen iſt der Spitzwegerichſaft den wir nicht nur in den
Apotheken kaufen ſondern auch ſelbſt bereiten können Dazu pflücken
wir eine ziemliche Menge Spitzwegerich der auf jeder Wieſe wächſt und
allgemein bekannt iſt Wir waſchen ihn raſch trocknen denſelben auf
einem Tuche ab und wiegen ihn mittels eines Wiegmeſſers ganz fein
Dann preſſen wir den Saft durch ein Tuch heraus nehmen Liter
Saft ebenſoviel guten Honig und kochen das Ganze nun knapp eine
halbe Stunde Noch warm füllt man den Extrakt in Gläſer Der
Kranke erhält täglich einige Eßlöffel voll davon Dieſer Saft hält ſich
ein ganzes Jahr

S Verquollene Schubladen wieder in Gang zu bringen Man
beſtreicht die zu ſtrenggehenden Teile mit geſchabtem Federalaun d i
Speckſtein oder venetianiſcher Kreide

S Schuhmacherſchwärze Die meiſten derartigen Präparate enthalten
Eiſenvitriol in 10 12 Teile Waſſer aufgelöſt Das Tannin welches in
jedem Leder enthalten iſt erhält dadurch eine blauſchwarze Farbe und geht
mit der Zeit an der Luft in tiefes Schwarz über Auch Miſchungen von
Oel und Lampenruß ſind ſehr dienlich

S Rote Farbe für Kantſchukſtempel Man übergieße 50 Gramm
gutes Anilinrot mit 0,25 Liter ſiedendem Waſſer rühre um und ſchüttle
laſſe ſetzen und ſeihe das Klare ab Zum Satze füge man dann die ent
ſprechende Menge konzentriertes reines Glyzerin zu

8 Man kann in großen Maſſen Tinte bereiten wenn man
folgende Miſchung macht 2720 Gramm gepulvertes Gallus werden in
9 Liter weichem Waſſer eingeweicht bleiben einige Tage ſtehen werden
durchgeſeiht und 600 Gramm Eiſenvitriol ſowie 10 Gramm Oralſäure
zugegeben Nun ſetzt man noch etwas aufgelöſtes Jndigokarmin hinzu
und erhält hierdurch eine ſehr gute Tinte

8 Bereitung einer guten ſchwarzen Stempelfarbe 2 Teile
Berlinerblan und 3 Teile Kienruß werden mit der erforderlichen Menge
Ochſenklauenfett gemiſcht Die Miſchung wird mittels eines Pinſels auf
das Tuch getragen welches zum Schwärzen des Stempels dient Statt
Ochſenklauenfett kann auch Olivenöl genommen werden doch iſt das erſtere

dem letzteren vorzuziehen

S Schrift auf Metall Die zu beſchreibende Stelle erhält zuerſt einen
Ueberzug von geſchmolzenem Wachs in das die Buchſtaben mit einem
ſpitzigen Jnſtrument eingegraben werden Darauf bereitet man ſich eine
Flüſſigkeit von 50 Gewichtsteilen ſtarker Salpeterſäure und 5 Teilen ſtarker
Salzſäure die man gut durcheinander ſchüttelt Mit derſelben werden die
in das Wachs gravierten Buchſtaben mittelſt einer Gänſeder gut über
fahren Man läßt dann je nach dem gewünſchten Ausſehen die Säure
1 bis 10 Stunden einwirken wäſcht ab und entfernt das Wachs
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Pom Kongreß gegen Rahrungsmittelverfälſchung
Aus Genf 183 September wird uns geſchrieben Zu Beginn der

vierten Hauptſitzung des erſten Jnternationalen Kongreſſes zur Unter
drückung der Verfälſchung von Nahrungsmitteln verlas der Präſident
Dunaut Begrüßungstelegramme Unter dem Vorſitz des niederländiſchen
Delegierten Wijsman wurden darauf die Produlte Milch Käſe Butter
Eier behandelt Die Schweizer wollten darauf beſtehen daß als Milch
ausſchließlich die Milch der Kühe zu gelten habe Da jedoch mit Recht
geltend gemacht wurde daß die Verhältniſſe aller Länder berückſichtigt
werden müßten wurde als Milch das Produkt der vollſtändigen
Melkung der Haustiere bezeichnet jedoch hinzugefügt daß wenn
nicht der Name des betreffenden Tieres genannt ſei unter Milch
ſchlechtweg Kuhmilch zu verſtehen ſei Der Definition der
Butter ging eine ſehr lebhafte Debatte über den erlaubten
Zuſatz von Konſervierungsmitteln voraus Schließlich
einigte man ſich dahin Butter und Butter mit Zuſatz zu unterſcheiden
nnd in der Definition jede Erwähnung von Konſervierungsmitteln zu ver
meiden Als Butter wurde nur das aus Milch oder Rahm durch
Schlagen gewonnene Fett bezeichnet Bei den Käſen wurden ähnliche
Forderungen geſtellt wie dies beim Champagner und Kognak geſchehen
war es wurde gefordert daß z B Emmenthaler Käſe auch wirklich aus
Emmenthal ſtamme Außer den zur Fabrikation notwendigen Grund
ſubſtanzen iſt nur der Zuſatz von Salz und Gewürzen geſtattet
Will man ein Ei als friſch bezeichnen ſo darf nach den Beſchlüſſen des
Kongreſſes das Ei keinem Konſervierungsprozeſſe unterworfen
worden ſein Ein präpariertes Ei iſt ſtets als ſolches zu bezeichnen und
kann durch längere oder kürzere Zeit Konſervierungsvorgängen unterzogen
worden ſein Nach der Definition der Oele wurde Margarine ver
handelt und als ſolche jedes Spezialfett bezeichnet das äußere Aehnlichkeit
mit Butter beſitzt aber nicht oder wenigſtens nicht ausſchließlich aus dem
Fette der Milch ſtammt Das aus der Kokosnus gewonnene aber nicht
gefärbte Fett iſt Kokosbulter

Die Nachmittagsſitzung war den Konſerven Fleiſch und Fleiſch
waren gewidmet Konſerven ſind nach den Beſchlüſſen des Kongreſſes
Produkte die durch geeignete Behandlung ihre ſpezifiſchen Eigenſchaften
längere Zeit als dies ohne Vorbehandlung möglich wäre beibehalten Als
Konſervierungsprozeß ſind geſtattet Einſalzen Pökeln Entwäſſern Er
wärmen Kühlen Paſteuriſieren und Steriliſieren in geſchloſſenen Gefäßen
Zu Konſerven dürfen niemals bereits verdorbene Subſtanzen verarbeitet
werden Friſches Fleiſch darf nur gekühlt worden ſein jeder andere
Prozeß der ſeine Lebensdauer verlängern ſoll macht es zum Konſerven
fleiſch Hackfleiſch im ſpeziellen und ſolches welches zur Wurſtbereitung
dient darf nur Fleiſch und Fett vom Schwein Rind oder Kalb enthalten
ſein Feuchtigkeitsgehalt darf den ſeiner Komponenten nicht überſteigen
Pökelwaren dürfen außer Kochſalz Salpeter und Zucker enthalten Schweine
ſchmalz darf keinen Zuſatz und nicht mehr als 190 Waſſer enthalten

Ratten Vertilgung
Die läſtige Rattenplage macht ſich in den Speichern und Kellerräumen

der Mühlen und Getreideaufbewahrungsgebäude oft in verheerendſter
Weiſe fühlbar ſo daß wirklich praktiſche Mittel zur Vertreibung häufig
zu einer brennenden Frage werden Jn der Wochenſchrift Die Mühe iſt
die erfolgreiche Bekämpfung in einem dieſer unangenehmen Fälle mit
geteilt Die Ratten hatten ſo ſehr überhand genommen daß die Korn
ſäcke die über Nacht gefüllt ſtehen blieben morgens derart zernagt waren
daß der Jnhalt verſtreut umherlag Auch die leeren Säcke wurden von
den Ratten angefreſſen und das Pflaſter des Raumes ſowie die Elevator
füße waren derart unterwühlt und zerfreſſen daß man allenthalben in
buchſtäblichem Sinne einbrach Die aufgewühlte Erde mußte allwöchentlich
beiſeite gebracht werden und der Verluſt an Korn war ein ungeheurer Das
Ausgießen der Löcher nützte ſo gut wie nichts Beſſere Erfolge wurden
durch Auslegen von Meerzwiebeln mit Witterung erzielt da bei vorſchrifts
mäßiger Anwendung der mit Fleiſch und Fett gebratenen Lockſpeiſe etwa
80 Ratten tot aufgefunden wurden Aber die Verwüſtungen dauerten
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nichtsdeſtoweniger fort ſo daß zweifelsohne die Zahl der Feinde um
keinen erheblichen Betrag geſchwächt worden war Ein weiteres Auslegen
von Meerzwiebeln hatte aber gar keinen Erfolg da die läſtigen Nager
inzwiſchen die Unbekömmlichkeit der Speiſe mit großem Scharfſinn erfaßt
hatten Auch Phosphor ſchien ihnen nicht zu ſchmecken denn er blieb ein
fach liegen Daraufhin wurde der Verſuch gemacht die Ratten zunächſtzu zentraliſieren Jn einer Ecke des Jepflaſteclen Raumes wurden zehn

Sack Weizenkleie unberührt ſechs Wochen lang liegen gelaſſen Die Ratten
bezogen dieſe angenehmen Quartiere und eine Treibjagd mit Hunden und
Knüppeln innerhalb des durch Bretter abgezäunten Eckchens brachte 62
und bei einer zweiten Jagd 31 zur Strecke Aber auch dadurch waren
die Tiere nicht ausgerottet ſo daß ein Verſuch mit einer Falle gemacht
wurde Es wurde ein längliches Drahtgehäuſe mit einer Einlauf
klappe an jeder Seite aufgeſtellt mit einem Sacke bedeckt und mit
Käſe als Lockſpeiſe verſehen ſie blieb zunächſt vier Wochen leer dann aber
fauden ſich plötzlich an einem Morgen zehn Ratten darin wovon
1 bis 2 in der Falle belaſſen wurden Erfreulicherweiſe fingen ſich
nun täglich 5 dazu da die zurückgelaſſenen Tiere ſtets Kameraden ver
lockten Jnnerhalb einiger Wochen konnten etwa ſiebzig Ratten vertilgt
werden Die gefangenen Tiere müſſen natürlich gefüttert werden Man
ſtreut zu dieſem Zweck Weizen in die Falle Die älteſten Tiere nimmt
man heraus da ſich die Ratte in der Gefangenſchaft nicht lange hält
Durch dies Mittel iſt es wohl möglich der Rattenplage Herr zu werden
Das angegebene Mittel iſt ſicherlich ganz probat und für Fälle wie der
vorliegende recht geeignet Gleichwohl kann man darin doch nicht die
Hochblüte der Rattenvertilgungskunſt erblicken Es gibt Umſtände wo es
nicht allein darauf ankommt Vorräte und Waren vor dem Einfluß der
ſchlimmen Nager zu ſchützen ſondern wo hygieniſche Gründe in dringender
Weiſe eine ſchleunige Ausrottung zur Pflicht machen Vor allem dann
wenn die Ratte als Krankheitsträger gefährlich wird wie dies bei Peſt
epidemieen im höchſten Maße der Fall iſt Man benutzt dann zweckmäßig
chemiſche Mittel die raſch wirken alſo in geſchloſſenen Räumen Piktolin
oder ſtark kohlenoxydhaltiges Generatorgas das die Tiere erſtickt

Von der pommerſchen Gans
Langſam nähern wir uns der Zeit in welcher die Gans auf der Speiſen

karte eine dominierende Stellung einnimmt und aus dem Geſchlecht der
Anser iſt es hauptſächlich die pommerſche bei der dem Feinſchmecker wie
man ſagt das Waſſer im Munde zuſammenläuft In faſt ganz Mecklen
burg und Pommern betreibt man die Gänſezucht und hauptſächlich die
kleineren Leute ſind es welche ſich auf ſie verlegen dadurch einen hübſchen
Nebenvedienſt erzielend Die Zahl der in dieſen Zuchtanſtalten vor
handenen Zuchtgänſe iſt meiſt eine geringe ſelten trifft man mehr als
fünf auf einem kleinen Anweſen an Den Ganſer beſchafft man ſich leih
weiſe oder aber man gehört zu einer Genoſſenſchaft die dieſes nützliche
Tier den Mitgliedern zur Verfügung ſtellt Man pflegt hier auf einen
Ganſer 6 Zuchtgänſe zu rechnen Die pommerſche Gans iſt wohl die
Art welche ſich am leichteſten mäſten läßt und faſt immer zufriedene Re
ſultate zeitigt Das durchſchnittliche Gewicht einer pommerſchen Gans be
trägt 10 Kilogramm ſie wird unter Umſtändem bei gutem Futter das aus
Gerſte Hafer gekochten Kartoffeln mit Mohrrüben beſteht auch ſchwerer wenn
ſie auch kaum das Gewicht der Toulouſer erreichen kann Schon mit
Beginn des Jahres beginnt die pommerſche Gans mit dem Legen die
Zahl der Eier beläuft ſich auf 10 12 und ſofort widmet ſie ſich dem
Brutgeſchäft Gar poſſierlich iſt es wie ſich die Gänſemutter ihrer Jungen
annimmt die goldbraun oder auch ganz ſcheckig gezeichnet und in denerſten Tagen ſehr empfindlich gegen und nbehändiges Wetter ſind

Doch ſchon nach wenigen Tagen ſind ſie abgehärtet und wachſen dann bei
rationeller Pflege ſchneller heran als andere Gänſearten Bedingung für
das Gedeihen der pommerſchen Gans iſt die Badegelegenheit denn ein
guter Weidegang allein läßt die Gans nur ſchwer vorwärts kommen
Laſſen wir noch einige Kennzeichen der pommerſchen Gans folgen Sie
ähnelt der Landgans doch ſteht ſie bedentend höher iſt auch ſonſt viel
kräftiger als dieſe entwickelt Ein langgeſtreckter breiter Rumpf eine gutabgerundete Bauchvartie und eine einfache Bauchwanne kennzeichnen vieſ
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Der Schwanz wird wa t nach hinten getragen der dicht
h t und entwickelt als bei der LandDas meiſt rein weiß bisweilen aber auch dunklere

Die einzige Kreuzung die man bei der pommerſchen Gans
kann iſt die mit der Landgans wenn es ſich darum handelt

das der letzteren zu vergrößern

Verwendung der Gurken als Heilmittel
Der friſch ausgepreßte Gurkenſaft iſt ein recht gutes Mittel bei

Fiebern Blutwallungen Geſichtsröte und Blutſpeien Ueberhaupt kann
man den Gurkenſaft als ein erfriſchendes die Verdauung ſtärkendes die

e erleichterndes und die Hautausdünſtung beförderndes Mittel be
en Der Saft wird bereitet indem man auf die geſchälten und

in dünne Scheiben geſchnittenen Gurken etwas Salz ſtreut und ſie eine
Viertelſtunde nachher auspreßt Um die kühlenden und auflöſenden
Eigenſchaften des Saftes S erhöhen macht man ihn dann mit etwas
Weineſſig ſäuerlich Eingemachte Salz Eſſig und Senfgurken
ſind wenn ſie mit Brot verzehrt werden ein recht vortreffliches Er

e wenn man in der Winterkälte ſtark durchfroren iſt
Friſche Gurkenſchalen werden in Griechenland häufig angewendet

um Kopfſchmerzen zu vertreiben Man legt ſie an den Kopf und Stirn
und bindet ſie mit einem Tuche ſeſt Die getrockneten reif gewordenen

elb ausſehenden Gurken ſind ein gutes Mittel gegen Froſtſchäden Die
menkörner werden herausgenommen und die Schale mit den inneren

weichen Teilen getrocknet Zum Gebrauch werden ſie in warmem Waſſer
aufgeweicht und mit der fleiſchigen Seite auf die Froſtſchäden gelegt underneuert ſobald ſie trocken geworden Ein aus den dünn abgehalten

und getrockneten Gurkenſchalen bereiteter Tee iſt ein vorzügliches Mittel
z Erkältungen aller Art wie Huſten Heiſerkeit Katarrh 2c Aus

urkenſaft bereitet man auch eine Eſſenz welche man mit Nutzen bei rauher
riſſiger Haut anwendet und eine ſogen Gurkenpomade die als Verſchönerungs
mittel der Geſichtshaut beſonders zur Entfernung von Hitzblattern

innen 2c gerühmt wird Die Bereitung der Gurkeneſſenz geſchieht am
fjachſten wenn man zwei Teile Saft von ungeſalzenen Gurken mit

einem Teil Glyzerin vermiſcht und einige Tropfen Benzoetinktur zuſetzt
Des Abends vor dem Schlafengehen reibt man die riſſige Haut damit
ein Die Gurkenpomade ſtellt man her indem man weiße Gurke reibt
mit einer gleichen Menge feinen Olivenöls in einem porzellanenen Gefäß
vermiſcht dieſes in ein anderes mit Waſſer gefülltes ſtellt welches letzteres
man unter beſtändigem Umrühren der Miſchung ſo lange erhitzt bis das
Waſſer zu kochen beginnt dann die Miſchung durch ein Haarſieb gießt
dem durchgegangenen Oele friſch geriebene Gurken zuſetzt in derſelben
Weiſe wie das erſte Mal verfährt und überhaupt dieſelbe Prozedur mit
friſchen Gurken fünf Mal wiederholt Die ölige glänzend weiße Pomade
welche man dadurch erhält muß man ſorgfältig vor der Luft bewahren
und dunkel ſiellen

Land wirtſchaft
Jmmer wieder ſeien unſere Landwirte darauf aufmerk

ſam gemacht nicht zu überſehen die Söhne in eine landwirtſchaftliche
Schule zu ſchicken Der große Vorzug der Winterſchule liegt darin daß
ſie den jungen Oekonomen in einer Zeit wo er nicht viel wenigſtens
nichts Dringendes zu tun hat unterrichtet und ihn mit Beginn der Feld
arbeiten wieder der Praxis zurückgibt Da und dort findet man aber
immer noch Mißtrauen und Gleichgültigkeit Der braucht s net ſagt
der eine wir haben auch keine Winterſchule gehabt, oder wir brauchen
keine geſtudierten Bauern meint ein anderer Daß ſolche Einwände
rundfalſch ſind erkennt jeder einſichtsvolle Landwirt Wer heute noch
ie Anſchauung vertritt daß die Fachbildung für den Landwirt nicht not

wendig ſei dem iſt nicht zu helfen Was man vom Bauern heutzutage
verlangt dürfte doch bekannt ſein und am eigenen Leib erfahren werden

Unter den Vorbedingungen die für die Entwicklung der
Roggenſagt von großem Einſiuß ſind ſteht das Setzen der Saat
furche obenan unzweifelhaft iſt eine längere Zeit vor der Beſtellung ge
pflügte gut abgelegene rauhe Saatfurche als eine der ſicherſten Grund
lagen einer reicheren und ſicheren Roggenernte anzuſehen Hat naſſe
Witterung die Veranlaſſung 3em daß ſich die Pflugarbeit verſpätet
ſo iſt es vorteilhafter die Saat zu verſchieben als Roggen auf friſche
Saatfurche zu ſäen Der Vorzug der abgelegenen Saatfurche beruht auf
der vollkommenen Gare des Bodens durch die deſſen Tätigkeit und
Fruchtbarkeit erhöht daher das Wachstum der Pflanzen mittel und un
mitelbar unterſtützt wird

Fehlt es einem Ackerboden an Kalk ſo bleiben die Pflanzen
in der Entwickelung zurück ſelbſt wenn die anderen Nährſtoffe in hinrei

enden Mengen im Erdboden enthalten ſind Die Wirkung des Kalkes
r die Pflanzen iſt eine dreiſache nämlich eine ernährende eine chemiſche

und eine phyſikaliſche Der Kalk ſpielt daher überall eine ſehr wichtige
Rolle er iſt nirgends entbehrlich denn die Pflanzen brauchen ihn ebenſo
notwendig wie die anderen Pflanzennährſtoffe Der Kalk wirkt mehr
indirekt auf die Ernährung der Pflanzen ein indem er zur Beförderung
des Stoffumſatzes im Boden und zur Verbeſſerung der phyſikaliſchen und
chemiſchen Bodeneigenſchaften ſehr viel beiträgt

Anſer Haus und Zimmergarten
Zur Obſternte Langſtielige Aepfel pflückt man wie Birnen

bei kurzſtieligen hat man eine Drehung zu machen Um Pfirſiche zu pflücken

braucht man eine eigene r mit ſcharfer mmter Spitze
Die freie Hand fängt g die Frucht auf viel was man
pflückt oberſter Grundſatz ſoll es ſein das Fruchtholz zu ſchonen und
auch die Blätter dem Baume zu erhalten Liegen nach der Ernte die
Blätter und kurzen Zweiglein unter dem Banme wie gefät ſo iſt das
immer ein Zeichen ſchlechter Arbeit und der Verluſt an ſpäteren Ernten
iſt nicht unbedeutend

Wintergemüſe wie Sellerie Lauch Peterſilie ſollten erſt möglichſt
ſpät aus der Erde genommen und eingeerntet werden Ein leichter Froſt
ſchadet nichts Das Gemüſe wird ſorgfältig mittelſt Grabgabeln aus der
Erde genommen die ſchlechten Blätter welche etwa zur Fäulnis neigen
werden entfernt jedoch läßt man die Herzblätter ſtehen Die Ueberwinterung
geſchieht am beſten in einem Keller oder in der Grube Letzterer bedienen
ſich gewöhnlich die Gemüſegärtner Es iſt nur darauf zu achten daß das
Gemüſe bei trockener Witterung in den Einſchlag kommt Es wird in
Reihen eingeſchlagen ſo daß eine Kuolle neben der anderen zu liegen
kommt alsdann wird das Ganze mit Laub überdeckt Bei ſtarkem Froſt
iſt die Grube abzudecken und nötigenfalls auch noch Laub oder kurzer
Miſt darüber zu breiten Bei gutem Wetter iſt ſtets für eine reichliche
Lüftung zu ſorgen Hat man aber nur wenig Gemüſe ſo empfiehlt es
ſich dasſelbe im Keller in Sand einzuſchlagen

Herbſtſchnitt der Roſen Werden Roſen im Herbſte geſchnitten
ſo laſſen ſie ſich aus leichtbegreiflichen Gründen bequem gegen Froſt ſchützen
Man achte aber darauf den Schnitt ſo lange vorzunehmen daß im
nächſten Frühjahr an den einzelnen Trieben noch 3 Augen abgenommen
werden können

Guten Samen von Aſtern zu ziehen darf Samen von un
dichtgefüllten Pflanzen genommen werden Halbgefüllte Blumen über
haupt folche welche eine gelbe Blütenſcheibe zeigen der Gärtner nennt
ſie Knöpfe geben Samen der einen hohen Prozentſatz Pflanzen mit
nur halbgefüllten oder auch nur einfachen Blumen liefert Die dicht
gefüllten Blumen bringen nur wenig Samen die einfachen und halb
gefüllten dagegen ſolchen in Mengen der aber wie ſchon erwähnt wurde
nicht viel wert iſt

Forſtwirtſchaft Jagd und Hundezucht
Gegen die Saat als Mittel der Beſtandesgründung hat

ſich im Laufe der Zeit ein Vorurteil breit gemacht dem gewiß in mehr
facher Beziehung die Berechtigung nicht abgeſprochen werden kann Die
Saat iſt unſicher auf graswüchſigen und mageren Böden zwiſchen Vor
wüchſen im Gebirge uſw wobei allerdings zwiſchen Freiſaat und Schirm
ſaat zu unterſcheiden bleibt Aber man hat über ſie doch auch gar
manchmal mit Unrecht den Stab gebrochen ſie voreilig über Bord ge
worfen am häufigſten lediglich aus dem Grunde weil es dem Wirtſchafter
mit dem Erfolg zu langſam ging Es dauert zu lange ehe ſie das
Auge befriedigt das bekanntlich heutzutage zu ſehr durch den Anblick
dankbarer üppiger Fichtenpflanzungen verwöhnt iſt Wenn man Erfolge
vorführen will und das geht am raſcheſien mit der Pflanzung kräftiger
Nadelholzpflanzen oder auch koſtſpieliger Laubholzheiſter hat auch dies
Verſahren ſeine Berechtigung ſobald die Weiterentwicklung der gegenüber
der Saat um das Vielfache koſtſpieligeren Pflanzung geſicherter erſcheint

Je reichlicher und forgfältiger die Ernährung des Huudes
im erſten Jahre erfolgt deſto ſicherer wird das größtmöglichſte Wachs
tum erzielt werden Jedoch gewöhne man den Hund bald an beſtimmte
Mahlzeiten Morgens genügt immer etwas Milch und Brot mittags
Suppe beſonders Hafergrütze Bruchreis 2c mit Brot und anderen nicht
eklen Küchenabfällen Knochenmehl oder zerſioßenen Kalbsknochen zer
kleinerten Hundekuchen und einer Portion Fleiſch die für kleine Stuben
hunde auf ein kleinſtes für große Hunde beſonders im erſten Jahre wie
ſchon geſagt bis auf ein größtes Maß 2 Pfund bei 2 Liter Milch
abends feſtzuſetzen iſt Abends und morgens iſt für eine gewiſſe Ab
wechſelung nach obigen Andeutungen immer zu ſorgen Alles in mäßig
lauer Temperatur ohne Fett und ohne jegliches Gewürz abgeſehen von
ein wenig Salz

Tier und Gefſlügelzucht
4 Salz für das Vieh Die Salzgaben müſſen mit Maß verab

reicht werden zu große Mengen erzeugen Angſt und Unruhe Krämpfe
Lähmung der hinteren Extremitäten Durchfall Leckſucht Mäßige Verab
reichung von Kochſalz aber übt einen ſanften Reiz auf die Schleimhäute
und bewirkt eine kräftige Tätigkeit ſämtlicher Verdauungsorgane Es zeigt
ſich mehr mit Durſt vermehrter Appetit Vor allen Dingen aber wirken
mäßige Gaben von Salz würzend Geſchmack anregend blutverbeſſernd
Ueber das Maß des täglich zu verabreichenden Salzes iſt man bis jetzt
noch wenig einig Die Einen empfehlen zwei bis vier Gramm pro fünfzig
Kilogramm lebendes Gewicht andere das Doppelte Am richtigſten wird
es ſein wenn man es den Tieren überläßt ganz nach Belieben Salz auf
zunehmen durch Vorlegen von Leckſteinen

Fallfucht äußert ſich bei unſern Haustieren durch wiederkehrende
Krämpfe und Zuckungen bei völlig anfgehobenem Bewußtſein und Em
pfindungsvermögen Derartige Anfälle kommen plötzlich dauern jedoch
nur einige Minuten und verſchwinden ohne krankhafte Zuſtände zurückzu
laſſen Die Tiere fallen regelmäßig zu Boden ſchlagen mit den Beinen
geifern verdrehen die Augen und geraten in Schweiß Jüngere Tiere
werden von dieſem Leiden beſonders leicht befallen Selten wird ein der
artig erkranktes Tier geneſen obgleich die Anfälle nicht tödlich ſind
Während eines Anfalles kann weiter nichts unternommen werden als die
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Tiere möglichſt vor Beſchädigung zu hüten Fette Tiere ſind auf magereDiät zu e blutarme Tiere erhalten Zulage Bei Schlachttieren die

mit chroniſcher Epilepſie behafiet ſind iſt das Schlachten vorzuziehen

4 Ein Mittel den ſogenannten weißen Kamm zu heilen
beſteht in folgendem Man wäſcht den Grind mit warmem Waſſer in
welches etwas Lauge zu tun iſt und verabreicht dem Patienten gleichzeitig
hom Sulphur und Staphisagri 6 Verd 2 Körnchen ür reinen

und luftigen Aufenthalt gute Pflege und paſſende Nahrung iſt Sorge zu
tragen Bei Durchfall pflegen Erkältung und Fütterung die Urſache zu
ſein Man gebe alſo nicht zu viel Grünfutter oder animaliſche Stoffe
vor allem aber verabreiche man nicht verdorbene Stoffe oder Miſchungen
die in Säure übergegangen ſind Hafer oder Gerſte geröſtet heben das
Uebelbefinden ebenſo bewährt ſich ein Abſud von Hafer oder Graupen

rütze Da mit dem Durchfall faſt immer Verdauungsbeſchwerden verfunden ſind empfiehlt es ſich dem Patienten einige Pfefferkörner in
Butter gehüllt zu verabreichen Auch an eiſenhaltigem Trinkwaſſer und
einigen Gaben Salz laſſe man es nicht fehlen Die infolge der Entleerung
am Hinterleib zuſammengeklebten Federn müſſen mit lauwarmem Waſſer
abgewaſchen und dann mit eben ſolchem Oel beſtrichen werden Oft iſt
der Durchfall nur das Symtom einer anderen Krankheit zumal ſolcher
die den Darm oder Magen betreffen Dann wird die Heilung um ſo
viel ſchwerer oder überhaupt nicht zu erzielen ſein

Bienenwirtſchaft
Bienenſtandsgefahren im Spätſommer Außer der Schwarm

zeit iſt die Beaufſichtigung des Bienenſtandes zu keiner Zeit fo notwendig
wie im Spätſommer wo infolge zuſammenwirkender Umſtände ſo gern
Räuberei ausbricht und wo die Wachsmotten am zahlreichſten ſind Wenn
die Tracht zu Ende geht dann zeigen die Bienen ſtarker Stöcke einen be
ſonderen Hang zu Diebereien Sie nehmen den Honig wo ſie ihn
finden und erreichen können ſelbſt wenn dies mit Kampf verbunden iſt
Weiſelloſe und drohnenbrütige Völker ſowie alle Schwächlinge werden
aufgeſucht und unbarmherzig geplündert jofern von einer der Bienen der
Eingang erzwungen und ihr der erſte Raub gelungen iſt Bei großen
Fluglöchern iſt dies auch ausnahmslos früher oder ſpäter der Fall Das
Verhindern der Räuberei iſt leicht indem man alle weiſelloſen und
ſchwachen Völker rechtzeitig vereinigt und den Beobachtungs und Weiſel
zuchtſtöcken die Fluglöcher bedeutend verkleinert Damit die Bienen ferner
nicht zur Räuberei geradezu gereizt werden ſoll auf dem Bienenſtande
nicht geſchleudert und ſollen die ausgeſchleuderten Waben ſowie Bienen
futter nie daſelbſt offen ſtehen gelaſſen werden Auch die Wabenvorräte
ſind jetzt der Zerſiörung durch Motten am meiſten ausgeſetzt Alles er
reichbare alte Wachs wird mit Eiern belegt und in Kürze ſind die Waben
von den Würmern durchfreſſen und bis zur Unbrauchbarkeit verſponnen
Die kleinen Schmetterlinge vermögen ſogar in ſcheinbar gut verſchloſſene
Wabenbehälter einzudringen wenn nur kleine Ritzen vorhanden ſind
e fleißiges Ausſchwefeln der leeren Waben und öftere Nachſchau am

tande

Geſundheitspflege
Gegen Rheumatismus Sellerie wird in Stücke geſchnitken

die man ſo lange kocht bis ſie weich geworden worauf man das Waſſer
in welchem der Sellerie kochte trinkt Ferner muß man Milch mit eiwas
Farin und Muskatnuß mit dem gekochten Sellerie und Brotſcheiben in
einer Kaſſerole zuſammentun und dies eſſen wenn man will kann man
dies auch mit Kartoffeln genießen Nach Gebrauch dieſer Mittel ſoll jede
rheumatiſche Affektion verſchwinden

Kartoffeln als Mittel gegen Hüftweh Die Anwendung
dieſes Mittels gegen Nervenreißen und Hüftweh iſt äußerſt einfach und
der Erfolg nie ausbleibend Man nimmt eine mittelgroße Kartoffel und
kocht ſie in einem Liter Waſſer badet die leidenden Teile vor dem Schlafen
gehen mit dieſem Waſſer ſo zeis als man es vertragen kann dann zer
drückt man die Kartoffel bindet ſie als Pflaſter auf und läßt ſie die Nacht
über aufliegen Am nächſten Morgen erhitzt man das übrig gebliebene
Waſſer von neuem und badet damit die ſchmerzende Stelle abermals ſo
heiß als möglich Dieſe Behandlung muß mehrere Tage nötigenfalls auch
2 oder 3 Wochen fortgeſetzt werden

Der Schlaf des Kranken wenn er ruhig und erquickend iſt
darf nicht geſtört werden iſt er aber leiſe unruhig mehr eine Betäubung
und unerquicklich ſo kann man den Kranken unbedenklich um ihm die
nötigen Arzneien und Getränke zu geben von Zeit zu Zeit auſwecken

Kinderpflege und Erziehung
o Die Allerkleinſten die noch nicht laufen aber ſchon auf dem

Boden herumkriechen können ſind am ſchwerſten zu verwahren und manche
vielbeſchäftigte Mutter weiß zu berichten wie oft ſie gerade noch im letzten
Augenblick zurecht kam um Kleinchen irgend einem gefahrdrohenden Platz
dem es in eifriger Rutſchpartie nahte zu entreißen Jn ſolchen Fällen
kann ſich die Mutter eine große Erleichterung ſchaffen namentlich weun ſie
ihre Wirtſchaft ſelbſt beſorgen und das Kind öſters im Zimmer allein
laſſen muß wenn ſie ſich vom Tiſchler einen Rahmen aus vier ſtarken
Brettern machen läßt von ungefähr 1 Meter Länge 80 Zentimeter Breite
und vielleicht 50 Zentimeter Höhe Die Wände außen beſpannt man mit
buntem Kattun hübſcher Tapete oder auch einfachem Holzpapier Hier haben
ſogar größere Geſchwiſter Gelegenheit einer hübſchen Beſchäftigung zu ihrer
eigenen Freude obzuliegen nämlich die Wände mit allerhand ausge

ſchnitienen Figuren Oblaten oder bunien Anſichtskarien zu bekleben Du
inneren Wände der Kiſte benagelt man mit alten Sachen wie zerriſſen
Teppiche alte Tücher u dergl worüber dann recht ſtraff Kattun geſpannt
wird Hier kann das Kleine ſchon einmal dagegen fallen es tut ſich
dann nicht weh Jn das Jnnere auf den Fußboden legt man einen
warmen Teppich und nun kann man unbekümmert das Kind in dieſen
Spielwinkel ſetzen Spielzeug wie Gummiball Tierchen u f gibt man
ihm mit hinein An den Kiſtenwänden können auch Hampelmänner be
feſtigt werden die gewiß viel zur Unterhaltung Kleinchens beitragen
werden Der Teppich auf dem Boden muß aber größer als der Umfang
des Kiſtenrahmens ſein damit ihn dieſer ſeſthält und er ſich nicht zu

A Hfammenſchieben kann

Für die Küche
Hammelſleiſch mit grünen Bohnen 6 Perſonen 2 Stunden

Kilo ſauber gewaſchenes Hammelfleiſch wird mit ſoviel Waſſer
daß es eben bedeckt iſt nebſt etwas Salz aufgeſetzt Sobald es aus
geſchäumt iſt gibt man 1 Kilo abgefädelte in Stücken gebrochene ge
waſchene grüne Bohnen mit einem Stränßchen Bohnenkraut dazu kocht
das Fleiſch langfam gar nimmt es heraus und hält es warm Jn
zwiſchen hat man 1 Kilo geſchälte in Stücken geſchnittene und gewaſchene
Kartoffeln in kochendem Waſſer 10 Minuten gewällt gießt ſie ab und
kocht ſie in der Bohnenbrühe vollends gar Zum Anrichten nimmt man
das Bohnenkraut heraus ſchmeckt nach Sal und Pfeffer ab vollendet das
Gemüſe mit einem halben Teelöffel Maggi s Würze und einem knappen
Eßlöffel gehackter Peterſilie und gibt es mit dem in Scheiben geſchnittenen
Hammelfleiſch zu Tiſch

Hühuer ungariſch Zwei junge gut vorbereitete Hühner werden
in Stücke zerlegt und mit Salz beſtrent eine halbe Stunde zugedeckt bei
Seite geſtellt Dann zerläßt man 125 Gramm Butter in einer Kaſſerolle
röſtet darin eine große würflich geſchnittene Zwiebel ſtreut einen halben
Teelöffel Paprika über legt die Hühnerſtücke hinein deckt die Kaſſerolle zu
und dämpft das Fleiſch unter öfterem Schütteln laugfam weich ſtäubt
einen halben Löffel Mehl über gießt etwas Brühe aus Liebigs Fleiſch
extrakt auf fügt einige Löffel Rahm bei läßt die Sauce eine Viertelſtunde
leiſe kochen und richtet ſie über den Hühnern an

Märkiſche Lammkenle Eine zarte Lammkeule die 5 Tage ge
legen hat wird abgeſpült getrocknet gehäutet geklopft dann ſpickt man
ſie mit Schalotten Muſſerons Trüffelſtückchen und Speckfäden beſtreut
ſie mit Paſtetenwürze und legt ſie in einen Schmortopf übergießt ſie mit
halb Braunbier einfaches füßes und halb Rotweiu ſchmort ſie feſt zu

gedeckt faſt gar gießt dann ein Viertel Liter ſaure Sahne an und läßt
ſie bis zu völliger Gare weiter ſchmoren hebt ſie heraus verkocht die
Sauce mit einem halben Löffel Mondamin ſchneidet kleine Kornichons
hinein und ſerviert neben der Bratenſchüſſel in der Sauciere

Portugieſiſche Kalbsſteaks Von einem gut abgehangenen Maſt
kalbsrücken ſchneidet man ſchöne egale Kotelettes ab klopft ſie ſpickt mit
gewürztem Speck und Sandellenfilets und bratet ſie engliſch in ſteigender
Sahnbutter Aus den Abfällen des Rückens hackt und ſchabt man alle
Sehnen und bereitet daraus mit Ei Semmel Sahne und Gewürzen eine
recht pikante Farce verbindet ſie mit kräftiger Kalbsſtandbrühe ſtreicht ſie
in eine ausgeſpülte Randform ſtürzt auf den Schüſſelrand legt die
Steaks in die Mitte übergießt dieſe mit einer braunen glaſierten Oliven
ſauce und trägt auf Statt Olivenſauce kann auch eine dunkle Mocturtle
ſance verwendet werden

Rippenſpeer auf pommerſche Art Zu diefem Gerichte müſſen
die ganzen Rippen genommen werden d h auch der Teil auf welchem
der Bauchſpeck liegt man knickt dieſelben mehrmals ein oder ſchlägt ſie
wohl auch vom Fleiſch losgetrennt ab Die Füllung beſteht aus zwei
Pfund geſchälter vom Kernhauſe befreiter in Scheiben geſchnittener Aepfel
einer handvoll feingeriebener Semmel gewiegter Zitronenſchale Zimmt
etwas Zucker und einem Pfund gewaſchener Backpflaumen Diefe Miſchung
tut man auf die innere Seite des mit Salz eingeriebenen Fleiſchſtückes
rollt dasſelbe der Länge uach zuſammen umwindet es feſt mit Bindſaden
näht das obere und untere Ende mit einer Dreſſiernadel zu damit die
Fülle ſicher eingeſchloſſen iſt ſalzt den Braten nach außen und brät ihn
mit etwas Bouillon augeſetzt in drei Stunden im Ofen ſaftig gar Den
Bratenanſatz ſpült man mit Waſſer oder Bouillon los macht die Sauce
mit etwas Kartoffelmehl ſeimig und fügt wenn nötig noch Salz hinzu

Kalbsmilch auf franzöſiſche Art Die Kalbsmilch bereitet man
vor und ſpickt ſie Dann legt man einen paſſenden Schmortopf mit
Speckſcheiben aus legt die Kalbsmilch darauf bedeckt ſie mit Butterſtück
chen und einigen zerſchnitienen Trüffeln und dämpft ſie halbweich Eine
Fleiſchfarce wird halb auf einen Tortenboden geſtrichen aus der anderen
Hälfte werden Klößchen geformt und dieſe in der Kalbsmilchbrühe gar
gekocht Trüffelſcheiben werden in Butter Zitronenſaft und Rotwein ge
dünſtet Die Kalbsmilch zerſchneidet man in Scheiben ſchiebt ſie zu ihrer
Form zuſammen und legt ſie mit den Pilzen und Klößchen auf den Torten
boden Die Kalbsmilchbrühe wird entfettet durchgegoſſen und mit Butter
mehl verdickt mit Zitronenſaft gewürzt und mit drei Eigelben verquirlt
Die Sance wird nun über die Kalbsmilch geſtrichen dieſe mit Semmel
beſtreut und zwanzig Minuten bei nicht zu großer Hitze gebacken

Ragout Maria Reſtergericht von Fiſch und Hummer Man pflückt
die Reſte des übriggebliebenen blauen Fiſches gut aus Haut und Gräten
die Ueberbleibſel der friſchen Hummer ſchneidet man in hübſche paſſende
Stücke die Hälfte der Fiſch und Hummermaſſe an Gewicht eingemachte
Champignons einige blanchierte und gehäutete Kalbsmilche eingemachte
Artiſchokenböden oder Spargelſtückchen und Klößchen ſoweit dieſe Sachen
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